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Brownies merupakan salah satu jenis cake yang berbahan dasar tepung 
terigu, margarin, gula, dan telur. Produk brownies di pasaran pada umumnya 
memiliki tingkat konsumsi yang cukup tinggi, dapat dilihat dari banyaknya 
pelaku usaha brownies yang menjual produknya di kalangan masyarakat 
seperti toko kue, kantin sekolah, dan tempat kuliner. Brownies yang 
diproduksi memiliki nama “Bolinhos de Brownie” yang memiliki bentuk 
brownies cupcake yang kecil sehingga memudahkan untuk dikonsumsi. 
Usaha brownies ini didirikan karena melihat adanya peluang untuk membuka 
usaha karena brownies merupakan produk yang disukai oleh semua kalangan 
usia dari anak-anak, remaja, dewasa, hingga orang tua. Usaha pembuatan 
produk “Bolinhos de Brownie” dilakukan di rumah yang bertempat di Jalan 
Petemon Sidomulyo III No. 47, Surabaya dengan jenis tata letak product 
layout. Usaha “Bolinhos de Brownie” berstruktur organisasi lini dan staff 
dengan bentuk perusahaan home industry yang terdiri dari 1 pimpinan dan 2 
orang karyawan. Bahan yang digunakan untuk membuat produk “Bolinhos de 
Brownie” terdiri dari tepung terigu berprotein sedang, coklat bubuk, coklat 
batang, gula pasir, telur, margarin, vanili, dan Cake emulsifier. Produk 
brownies “Bolinhos de Brownie” menggunakan kertas cupcake berukuran 3 
cm x 3 cm yang kemudian dikemas dengan kemasan mika berukuran 9,5 cm 
x 7 cm x 3 cm. Produk brownies “Bolinhos de Brownie” diproduksi sebanyak 
150 pack per hari, 1 pack berisikan 6 brownies cupcake. Utilitas yang 
digunakan meliputi kebutuhan air sebanyak 464,5 L per hari, listrik 20.880 
Wh per bulan, LPG sebanyak 7,9493 kg per bulan. Penjualan dilakukan 
melalui media sosial, dititipkan ke kantin sekolah, dan penitipan ke penjual 
kue dekat pasar dengan sasaran konsumen dari kalangan menengah dan 
menengah ke bawah. Unit usaha pengolahan pangan ini memiliki laju 
pengembalian modal sesudah pajak (ROR) sebesar 281,63% yang lebih besar 
daripada MARR sebesar 14,95%. Waktu pengembalian modal setelah pajak 
adalah 4,2 bulan. Titik impas yang diperoleh adalah 63,52%. Berdasarkan 
faktor teknis dan ekonomis, industri pengolahan pangan brownies “Bolinhos 
de Brownie” yang direncanakan layak didirikan dan dioperasikan. 
 
Kata kunci: brownies, industri rumah tangga, perencanaan usaha 
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Retnaningtyas (6103016118). “Business Plan for Steamed Brownies 
“Bolinhos de Brownie” with Production Capacity of 150 Packs (900 
Cups) per Day”. 




Brownie is a cake that contains of wheat flour, margarine, sugar, and 
eggs. . There are a lot of store, school’s canteen, and the other culinary places 
that sell brownies. Brownies are sold in a various forms, one of them is 
formed into a cupcake. “Bolinhos de Brownie” is the brand example for 
brownie cupcakes. “Bolinhos de Brownie” consists of small cups that suitable 
for everyone and easy to consume. There are many opportunities to build up 
this business, because most of every people (kids, teenagers and adults) love 
to consume the brownies. This home industry located in Petemon Sidomulyo 
III, 47 Street, Surabaya using a product layout style, and the organization 
structure is using a “line and staff” style. The workers consist of 1 leader and 
2 employees. The ingredients that used to make “Bolinhos de Brownie” are 
wheat flour (medium protein), cocoa powder, chocolate bar, sugar, eggs, 
margarine, vanilla, and cake emulsifier. The brownies batter are mold in a 
cupcake paper (3 cm x 3 cm), and then packed using a mica (9.5 cm x 7 cm x 
3 cm). In one day, 150 packs of “Bolinhos de Brownie” are produced, one 
pack consists of 6 small cupcakes. The “Bolinhos de Brownie” production 
need some utilities such as water (464.5 L per day), electricity (20.880 Wh 
per month), and gas supply (7.9493 kg per month). The products can sell 
through the social media and or consignment system. The market 
segmentation is middle-low class, with a 281.63% ROR percentage value that 
greater than the MARR value (14.95%). The pay out time (after tax) is 4.2 
months, and the break event point percentage is 63.52%. Based on technical 
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